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MEIODO Y DISPOSITIVO PARA LA OBTENCION DE RODAJAS DE PULPA DE FRUTA FRESCA 

El metodo conprende: la elinunacicai de dos casquetes laterales del fruto, el corte en rodajas de la 
porcion restante del mismo, opcionalmente, la clasif icacion por diametros de las rodajas obtenidas 
y finaLnente el pelado de las rodajas. El dispositivo conprende: - un cortador de rodajas (1) 
provisto de dos cintas transportations (2) para el posicionamiento del fruto y de unas cuchillas (4, 
5), - unos medios de transporte de las rodajas (102) con unos medios de calibrado del diametro para 
clasif icar las rodajas (102) por tamarios, - un volteador de rodajas (102) y - un modulo pelador de 
las rodajas (102) para separar la pulpa (103) del albedo (104). 
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METODO Y DISPOSITIVO PARA LA OBTENClON DE RODAJAS DE PULPA 
DE FRUTA FRESCA 

DESCRIPClON 

OBJETO DE LA INVENCI6N 

La presente invenci6n se refiere a un m^todo para la obtencion de rodajas de 
pulpa de fruta fresca peladas con destino al consumo, procedentes de frutos 
frescos con albedo o con dificultades asimilables y convenientemente calibrados 
e higienizados, asi como al dlspositivo empleado para la obtencion de dichas 
rodajas a partlr de piezas de fruto enteras. 

ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

Las grandes cocinas, como las del moderno matalotaje conocido por algunos 
nacionales bajo la locucion forSnea de 'catering 7 , o determinados grandes 
consumidores, como Ios establecimientos de venta al publico de alimentos llstos 
para el consumo, las salas especializadas en banquetes, Ios grandes supermercados, 
Ios hospitales, Ios colegios, etc., han estado pidiendo a la industria alimentaria 
transformadora la provisi6n de frutas preparadas en forma de rodajas de pulpa 
fresca y pelada, listas para el consumo y que sean sanitariamente estabies durante 
un plazo algo mayor que el previsto para su distribucion, venta, y consumo. 

La industria alimentaria transformadora no proporciona un producto satisfactorio 
en el caso de determinadas frutas, como por ejemplo aquellas cuya pulpa es muy 
blanda o las provistas de albedo. Tal afirmacion se ejemplifica con la demanda de 
mayor volumen, que es la de rodajas de naranja. Se pide que dichas rodajas: 


l.-tengan una pulpa que cumpla con unas condiciones de 
integridad fi'sica (celular, vesicular, etc.) que permita que el 


tratamiento sanitario industrial les proporcione una vida util, desde 
su preparaci6n y hasta su consumo final, de al menos diez dias, 

2. -mantengan una prestancia mecanica que otorgue una estetica 
agradable en la presentation final y que no haga incdmoda su 
manipulacidn durante el consumo con tenedor y cuchillo, y que 

3. -esten exentas de albedo, pues este les confiere un indeseado 
sabor amargo. 

Las rodajas peladas de naranja que se ofrecen actualmente se obtienen, bien sea 
pelando manualmente y eliminando manual y concienzudamente los vestigios de 
albedo, o bien sea pelando mecanicamente la naranja y eliminando mecanica y 
concienzudamente los vestigios de albedo. Ambos procedimientos se concluyen 
rebanando mecanicamente la pulpa globosa resultante. 

Las rodajas de pulpa limpia que se obtienen manualmente cumplen con las tres 
condiciones anteriores, pero su preparation tiene un coste incompatible con los 
procesos industrials. EI proceso manual es muy indeseado por la industria 
alimentaria transformadora. 

Las rodajas de pulpa limpia que se obtienen mecanicamente, o bien tienen 
residuos del indeseable albedo, si estan completamente libres de el, tienen la pulpa 
con abundantes desgarros y roturas de paredes celulares y vesiculares. 

Una pulpa con abundantes desgarros y roturas de celulas y vesiculas no cumple 
con la condition 1 , pues tales desgarros y roturas significan que un gran volumen 
de matriz vegetal, asi como el abundantemente dispersado zumo, quedan 
expuestos a ataques de bacterias, hongos y enzimas en tan gran medida, que los 
tratamientos sanitarios conocidos no son eficaces. Por ejemplo, el tratamiento 


industrial sanitario mis habitual es el lavado final con una disolucidn acuosa de 
hipoclorito s6dico. Esta disoluci6n tiene que ser extraordinariamente diluida para 
evitar que a la rodaja de fruta se le Incorpore el sabor a lejia. La muy exigua 
cantidad de hipoclorito s6dico durante el tratamiento hace que las propiedades 
preventivas sean ineficaces cuando los agentes extemos tienen demasiadas 
facilidades para su proliferacidn, como es £ste el caso. Estas rodajas de pulpa 
fresca tienen una vida util de dos dias, y esta vida util es tan breve que incluso 
ofrece el riesgo sanitario de que, por razones de simple logfstica, su ingesti6n 
acabe realizindose con el plazo caducado. 

Ademas, esta pulpa esta muy lejos de su prestancia mecanica optima, es blanda 
y flexible en exceso y no cumple con la condicion 2. 

Otras rodajas frescas de fruta, como las obtenidas a partir de frutos con pulpa 
blanda, cuando se preparan segun los m^todos industriales habituales pueden 
ofrecer problemas de est^tica y de tratamiento sanitario de, al menos, igual 
intensidad. 

DESCRIPClON DE LA INVENCI6N 

Para solventar los problemas mencionados se ha ideado un m£todo y dispositivo 
para la obtencion de rodajas de pulpa de fruta fresca objeto de la invencion, que 
aporta unas particularidades orientadas a preparar automaticamente rodajas 
peladas de frutos frescos con albedo o con cortezas asimilables, y asegurar un 
mi'nimo deterioro en la paredes vesiculares donde se encuentra e! zumo. 

Con la presente invencion, la industria alimentaria transformadora puede ofrecer 
a sus clientes rodajas de pulpa muy entera y limpia, procedente de frutos con 
albedo o con dificultades asimilables, que cumplen las tres condiciones expuestas 
en el apartado anterior. El m£todo consiste en el procedimiento no intuitivo de 
que sean las rodajas de fruta las que se pelen. De esta forma se aprovecha el 


5 

apoyo mecinico de la corteza para disminuir la extensi6n de lesiones en la pulpa 
durante la mecanizaci6n del proceso. La calidad sanitaria, mecinica y est^tica de 
las rodajas de pulpa fresca pelada y limpia se mejoran hasta cumplir 
satisfactoriamente con las condiciones antes expresadas. 

5 

La pulpa queda igual o mis mtegra que cuando el pelado es manual, siendo la 
explicacion que el rebanar el fruto ya pelado supone unas preslones deformadoras 
sobre un objeto que, en segun que casos como la citada naranja, ha perdido el 
apoyo mecanico de la corteza, por lo que hay opci6n al desgarro y rotura de 
10 paredes y membranas y dispersion de zumo en magnitud superior a la que ocurre 

cuando se rebana segun el presente objeto de invencion. Con este metodo se 
obtienen rodajas de pulpa fresca en las que el tratamiento aseptico adecuado 
proporciona una vida util igual o superior a doce di'as, lo que se considera 
aceptable por el sector consumidor. 

15 

De acuerdo con la invencibn, el fruto se rebana mecinicamente, posicionindolo 
manualmente en un sistema de dos cintas transportadoras. Cada una de estas dos 
cintas dispone de orificios, opcionalmente alvfolos, que estan enfrencados con los 
de la otra. El fruto queda sujeto al encajar sus casquetes axiales en estos orificios 
20 o alveolos, Un casquete es el extremo por donde se encuentra el pedunculo, el 

otro casquete corresponde al ipice opuesto. La posicion relativa de los casquetes 
no necesita ser continuamente la misma, basta con que el eje que los une sea 
siempre perpendicular a los pianos de las cintas. 

25 El fruto asi posicionado en la cinta con orificios y en traslacion, se encuentra con 

que en la superficie exterior de cada cinta hay posicionada una cuchilla que 
cortara el casquete correspondiente. El casquete cae y se dirige a su destino. 

El corte del casquete garantiza, siempre que su espesor sea el adecuado, la 
30 eliminaci6n del albedo en esa porcion del fruto, con lo que en las puntas deja de 


haber rastro de albedo y evidentemente de piel. 

El resto del fruto continua sujeto, pues no ha perdido apoyo en los orificios, y es 
rebanado mediante un juego de cuchillas. Si el fruto esti poslcionado entre 
alv£olos, todas las cuchillas estin entre las cintas y los casquetes y rodajas seran 
despues separados en una cinta calibradora. El paso slgulente tiene dos opciones: 

1 .-Las rodajas pasan a una cinta calibradora de diametros. En el 
caso repetitivamente citado de las naranjas, se pueden generar entre 
tres y cinco rodajas por fruto, segiin sea la conveniencia en cada 
caso, por lo que habra de dos a tres diametros a diferenciar (sin 
contar los casquetes si fuera el caso). Las rodajas clasificadas segiin 
diametro pasan a unos modulos peladores, estando las cuchillas de 
cada uno de estos modulos ajustadas para pelar las rodajas segun su 
dtemetro. 

2. -Las rodajas se diferencian por diametro y pasan a una 
m£quina con un dispositivo que ajusta las cuchillas para pelar la 
rodaja que haya tornado la pinza. 

Ambas opciones tienen en comun un alimentador en forma de estrella que toma 
las rodajas de la cinta de una en una y va colocando cada rodaja entre los brazos 
abiertos de una pinza. Los brazos estin en continuo movimiento circular, sujetas 
a un carrusel accionado por motor. 

El eje esta equipado con unos accesorios que transforman el movimiento rotatorio 
del eje en otra clase de movimientos. Asi, los brazos de la pinza, al continuar 
desplazSndose, se cierran y sujetan la rodaja. 

La superficie interior de las pinzas esta provista de elementos antideslizamiento, 


por ejemplo dos o tres leves voladizos a diferentes alturas. Sin estos elementos, 
la sujeci6n de una rodaja troncoc6nica, con su diametro menor en la base podria 
resultar problematica, ya que la rodaja se podria deslizar hacia arriba, 
escurriendose de la pinza, y causando error en la mecanizacidn. La resistencia al 
5 movimiento vertical que ofrecen los elementos antideslizamiento impide ese 

deslizamiento hacia arriba. 

Sobre la pinza, y sin contacto fisico con ella, se desplaza un mecanismo que 
dispone de un embolo con movimiento altemativo de subida y bajada, siendo el 
origen de este movimiento un casquiilo guia situado en su extremo superior que 
se desplaza sobre la periferia de un disco inclinado. Dichos embolos presentan 
unos muelles para la transmision durante su descenso de un movimiento vertical 
descendente a sendos empujadores correspondientes situados de forma casi 
envolvente sobre los embolos. 

Cuando el alimentador deposita la rodaja entre los brazos abiertos de la pinza, el 
Embolo esta en alto. Mientras se cierran los brazos, el Embolo baja y cuando la 
pinza sujeta debidamente la rodaja, el extremo piano del empujador se oprime 
contra ella, sujetandola y evitando el movimiento giratorio que adquiriria durante 
el paso siguiente si no existiera tal sujecion. 

Bordeando el perimetro circular del embolo y por tanto de la base plana del 
empujador, una cuchilla de corte se desplaza rapidamente segun la circunferencia 
prevista para el pelado. Este movimiento es posible porque los embolos presentan 
25 en su zona intermedia un pinon que se mantiene engranado con un plato dentado 

fijo, girando los Embolos y consiguientemente las cuchillas fijadas sobre los 
mismos, durante toda la trayectoria circular de dichos Embolos en el mbdulo 
cortador. 

30 La mencionada cuchilla circulante baja junto con el Embolo llegando a la rodaja 


15 


8 

cuando 6sta esti sujeta por las pinzas y el empujador. La cuchilla pela la rodaja 
cortando la pulpa a lo largo de su limite con el albedo. Un parimetro 
fundamental en esta fase es el de la sincronizaci6n entre el giro de la cuchilla y la 
traslacidn de la rodaja. Para coadyuvar en la slncronizacl6n se debe utllizar una 
5 cuchilla con 5ngulo de corte inferior a 45°, con filo recto o cdncavo. 

La rodaja de pulpa cae plana a una cinta transportadora a corta distancia y se 
dirige a su destino. La pinza se va abriendo y el 6mboIo se desplaza hacia arriba. 
Las pinzas abiertas dejan caer el aro de corteza y, en su caso, albedo, en el lugar 
10 apropiado, por ejemplo otra cinta transportadora. 

Ante la prevision de que el aro haya quedado sujeto a un brazo de la pinza por 
efecto de algiin elemento antideslizante, y no baste con la gravedad para que el 
aro se desprenda y caiga, en el area de descarga de los aros se coloca una barra ~ 

15 separadora. Esta barra es prism^tica, y su seccion es segun un trtengulo recto. La 

barra esti posicionada de forma que una de sus caras estrechas (cateto de la 
seccion) esta en posicion superior, paralela al piano del movimiento circular; la 
cara mas ancha (hipotenusa de la seccion) se enfrenta al vector de! movimiento 
circular; en posicion inferior esti el 5ngulo opuesto al cateto" citado 

20 anteriormente. Dicho <mgulo inferior esta posicionado uno o dos mih'metros por 

encima de la superficie superior de los brazos de las pinzas, beneficiandose del 
hecho de que la altura de estos brazos (de 5 a 8 mm) siempre es inferior a la 
altura de las rodajas (de 1 0 a 1 7 mm). Como 6stas sobresalen, el vector de ftierza 
que se genere cuando un aro suelto, pero no cai'do, colisione contra esta 

25 superficie inclinada se desdoblarii en dos componentes, siendo el actuante el 

vector hacia abajo, forzando al aro a caer. 

La rodaja de pulpa asi obtenida ha tenido los desgarros mmimos previsibles, por 
lo que conservar^ bien sus cualidades esteticas, mecinicas, nutricionales, y 
30 organolepticas. Un tratamiento de higienizaci6n adecuado al caso seri suficiente 


para prolongar su vida util durante doce di'as o mas, allende los plazos 
actualmente deseados. 

Las dos opciones mencionadas mas arriba estan previstas para atender 
particularidades propias de los industriales. Segun la primera de ellas, las rodajas 
se calibran mediante una cinta sin fin que discurre formando unos huecos 
sucesivos, de anchura creciente. La anchura de cada hueco se ajusta para separar 
las rodajas de un determinado diametro, y los casquetes si estuvieran presentes. 
En el hueco mas estrecho, que es el primero de la serie, caeran, separandose, las 
rodajas de menor diametro, o los casquetes si estuvieran presentes. En el ultimo 
caeran las rodajas de diametro inmediatamente inferior al mayor. Las rodajas de 
mayor diametro no caen en ningun hueco y Hegan a la cinta que alimenta el 
modulo peladorde rodajas adecuado, que tiene las cuchillas preparadas para pelar 
segun ese diametro. Las otras rodajas calibradas iran a la cinta transportadora y 
modulo correspondientes. 

Las rodajas de naranja provenientes de la clasificadora se desplazan sobre una cinta 
transportadora hasta un carro de rodillos que las obliga a caer verticalmente sobre 
otra cinta transportadora. Debido a la naturaleza troncoc6nica de las rodajas, estas 
se inclinan siempre hacia la base de menor diametro. Las rodajas entonces llegan 
al volteador de rodajas formado por un sistema de cintas y rodillos que obligan 
al giro de las mismas, sobre la base de mayor diametro, sobre una cinta receptora 
que alimentara el m6dulo pelador. 

En el m6dulo pelador segun esta opcion, el diametro de la circunferencia que 
supone el recorrido de la cuchilla es siempre fijo una vez esta el modulo en 
marcha. Cuando convenga, dicho diametro se podra modificar parando el mddulo 
y actuando en los elementos mecanicos reguladores previstos para adaptar la 
distancia entre la cuchilla y el eje del embolo. Tras ello, el diametro de pelado 
sera siempre el nuevamente fijado. 
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Una instalacidn tfpica segun esta opci6n constat del sistema de bandas 
transportadoras, del sistema de cuchillas para rebanar, de la cinta calibradora, del 
volteador de rodajas, de uno a tres modulos peladores, y de los elementos para 
trasladar los productos finales. Es posible tener un solo m6dulo cuando el 
Industrial est6 dispuesto a pelar las rodajas de un tamano, parar el m6dulo 
pelador, reajustar el recorrido de las cuchillas peladoras y el soporte horizontal 
circunferencial por sobre del que se desplaza la rodaja, y hacer pelar entonces las 
rodajas del nuevo tamano. Esta opcion se caracteriza por ser de menor coste pero 
requerir mas espacio (si se instalan todos los m6dulos peladores) o mis 
manipulacion (si se instala un solo modulo). 

Cuando se escoja la segunda opcion, el unico modulo pelador dispondra de un 
n;ccanismo que regule para cada rodaja el recorrido circunferencial de las cuchillas 
peladoras. Este mecanismo sera informado del diametro de la rodaja alimentada~ 
mediante un sistema de visi6n artificial que detectari alguna caracteristica, como 
por ejemplo y para el caso de las repetidamente citadas naranjas, el cambio de 
color de la pulpa (naranja) at albedo (bianco) esa informaci6n actuari sobre el 
mecanismo regulador del recorrido de las cuchillas peladoras, ajustando este 
ultimo para cortar la pulpa junto a su li'mite con el albedo. Ampliando el radio 
de la circunferencia recorrida por las pinzas y £mbolos se consigue el incremento 
de tiempo necesario para realizar correctamente esta operacion manteniendo el 
rendimiento mecSnico de una rodaja de pulpa pelada por segundo. 

Altemativamente, y para casos en los que la precision en el pelado no sea crucial, 
la informacion del diametro al que las cuchillas peladoras se deben ajustar puede 
provenir de las propias pinzas, cuyos brazos, al cerrarse segun una distancia, ya 
podrian disponer de la informaci6n util en cuanto al ajuste de las cuchillas. 

Una instalacion tipica segun esta opci6n constat del sistema de bandas 
transportadoras, del sistema de cuchillas para rebanar, del volteador de rodajas, 
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de un m6dulo pelador, y de Ios elementos para trasladar Ios productos finales. 
Esta opcion se caracteriza por poder ser de mayor coste pero requerir menos 
espacio. 

DESCRIPClON DE LAS FIGURAS 

- La figura 1 muestra un esquema del recorrido del fruto hasta la obtencion de 
rodajas de pulpa, sin albedo ni piel. 

- La figura 2 muestra una vista en perspectiva del cortador de rodajas. 

- La figura 3 muestra una vista en planta del clasificador de rodajas por 
diametro. 

- La figura 4 muestra una vista de perfil del clasificador seccionado 
verticalmente, en la que se puede apreciar el canal de cai'da de las rodajas 
clasificadas por diimetro. 

- Las figuras 5 y 6 muestran sendas vistas en alzado y de perfil del volteador 
de rodajas. 

- La figura 7 muestra una vista en alzado del modulo pelador. 

- La figura 8 muestra una vista parcial en planta del carrusel inferior del 
modulo pelador, con las pinzas correspondientes. 

- La figura 9 muestra una vista parcial seccionada en alzado de la porcidn 
inferior de uno de Ios £mbolos del modulo pelador enfrentado a una rodaja 
de fruta sujeta por la pinza correspondiente. 

- La figura 1 0 muestra una vista en detalle de la Iiberaci6n del albedo de la 
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pinza con el concurso de la barra triangular. 


REALIZACI6N PREFERENTE DE LA INVENCI6N 

En el ejernplo de realizacion mostrado en las figuras el dispositivo para la 
5 obtenci6n de rodajas de pulpa de fruta fresca comprende un cortador de rodajas 

(I) provisto de dos cintas transportadoras enfrentadas (2) provistas de unos 
orificios (3) para posicionar el fruto (100), de unas cuchillas (4) para cortar Ios 
dos casquetes extremos ( 1 01 ) del fruto ( 1 00) y de un juego de cuchillas (5) para 
rebanar la porc!6n central del fruto (100) en rodajas (102). 

10 

Los medios de transporte de las rodajas (102) obtenidas, representados en la 
figura 3, estan compuestos por una cinta transportadora (6) que presenta, 
distanciados longitudinalmente, unos huecos (7) de anchura creciente para la 
clasificaci6n por caida de las rodajas (102), segun sea su calibre, a trav£s del 
15 canal (8) correspondiente, representado en la figura 4, hacia el volteador de 

rodajas representado en las figuras 5 y 6. 

El volteador de rodajas (102) dispone de una cinta de recogida (9) y de una 
segunda cinta ( 1 0) que las obliga a caer verticalmente sobre una cinta intermedia 
20 (11) sobre la que se apoyan con la base menor debido a la naturaleza 

troncocbnica de las rodajas (102), siendo preciso realizar su volteo. La cintas 

( I I ) , en colaboraci6n con una cinta auxiliar (12) sensiblemente vertical, dispone 
las rodajas ( 1 02) en posici6n invertida sobre una cinta ( 1 3) de entrega al m6dulo 
pelador representado en la figura 7, quedando apoyadas sobre dicha cinta (13) 

25 por su base mayor. 

El modulo pelador consta de un alimentador giratorio en forma de estrella ( 1 4) 
que presenta en sus puntas unas piezas (15) recambiables para adecuar su grosor 
al de las rodajas (102). 


30 
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El alimentador de estrella (14) introduce las suceslvas rodajas (102) en unos 
juegos de pinzas ( 1 6) montadas sobre un carrusel giratorio ( 1 7) que describe un 
movimiento circular por la acci6n de un motor (18). 

5 Sobre el carrusel ( 1 7) y por encima de cada una de las pinzas ( 1 6) se encuentran 

montados unos £mboIos (19) portadores de unas cuchillas (20) encargadas de 
pelar las rodajas (102) de fruta separando la pulpa (103) del albedo (104), 
siendo 6stos entregados a las respectivas cintas de salida (21) y (22). 

10 Las pinzas (16) presentan en la zona de agarre de las rodajas (102) unos 

elementos antideslizamiento (23), para asegurar la fijacion de las rodajas (102) 
en su desplazamiento por el interior del mddulo pelador. 

Los embolos (19) presentan en su extremo superior un casquillo gufa (24) que 
15 se desplaza sobre la periferia de un disco inclinado (25) fijo, describiendo los 

Embolos ( 1 9) y por tanto las cuchillas (20) un movimiento vertical altemativo de 
acercamiento y alejamiento a las rodajas (102) fijadas por las pinzas (16) 
correspondientes. 

20 Los Embolos (19) presentan en su zona intermedia un pinon (26) que se 

mantiene engranado con un plato dentado (27) fijo, lo que provoca el giro 
continuado de los Embolos (19) y de las cuchillas (20); provocando el giro de 
la cuchilla (20) en la posici6n inferior del 6mboIo (19) el pelado de la rodaja 
(102) separando la rodaja de pulpa (103) del anillo de albedo (104). 

25 

El m6duIo pelador dispone en la zona de apertura de las pinzas (16) una barra 
separadora (28) de seccibn triangular, representada en las figuras 8 y 10, 
encargada de asegurar la Iiberaci6n de los aros de albedo (104) retenidos en los 
elementos antideslizamiento (23) de las pinzas (16). 
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Para impedir el giro de las rodajas (102) durante su pelado, Ios 6mbolos 
presentan unos muelles (29) que actiian durante su descenso contra unos 
empujadores (30) que ejercen una presidn contra el albedo (104) de la rodaja 
(102) a cortar. 

Las cuchillas de corte (20) se encuentran montadas sobre Ios £mbolos ( 1 9) por 
medio de un elemento regulador (31), representado en ejemplo de realizaci6n 
adjunta por un tornillo, que permite ajustar su posicidn al dtemetro exterior de 
la pulpa (103) de las rodajas (102) de fruta a pelar. 


/ 
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REIVINDICACIONES 

1 Metodo y dispositivo para la obtencion de rodajas de pulpa de fruta fresca 
con albedo o con dificultades asimilables; caracterizado por comprender la 
eliminacion de dos casquetes laterales del fruto, el corte en rodajas de la porcion 
5 restante del mismo, opcionalmente la clasificacion por diametros de las rodajas 

obtenidas, y fmalmente el pelado de las rodajas con una cuchilla que mediante un 
corte llmpio efectua la separaclon de la pulpa de las mismas de todo el aro de 
piel, ocasionando el mmimo deterioro en la paredes vesiculares donde se 
encuentra el zumo. 

10 

2. - Dispositivo para la obtencion de rodajas de pulpa de fruta fresca, segun el 
metodo de la reivindicacion anterior, caracterizado porque comprende: 

- un cortador de rodajas ( 1 ) provisto de dos cintas transportadoras enfrentadas 
(2) para el posicionamiento del fruto, de unas cuchillas (4) para cortar sus 

15 casquetes (101) y de un juego de cuchillas (5) para rebanar el resto del 

fruto (100) en rodajas (102) con el grosor deseado, 

- unos medios de transporte de las rodajas ( 1 02) provisto de unos medios de 
calibrado del dtemetro para clasificar las rodajas (102) por tzmanos, 

- un volteador de rodajas ( 1 02) para que estas se presenten siempre apoyadas 
20 sobre su superficie mayor y 

- un modulo pelador de las rodajas ( 1 02) para el separado de la pulpa ( 1 03) 
y del albedo (104) con la piel correspondiente. 

3. - Dispositivo, segiin la reivindicacion 2, caracterizado porque las dos cintas 
25 transportadoras (2) disponen de alveolos u orificios (3) enfrentados para la 

sujecion de los frutos (100) por sus casquetes (101) axiales. 

4. - Dispositivo, segun la reivindicacion 2, caracterizado porque las cuchillas (4) 
se pueden hallar posicionadas en la superficie exterior de las cintas transportadoras 

30 (2) cortando dos casquetes (101) del fruto (100) en traslacion. 
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5. - Dispositive, segiin la reivindicacion 2, caracterizado porque el juego de 
cuchillas (5) encargadas de rebanar el fruto (100) se encuentran dispuestas 
paralelamente entre las cintas transportadoras (2). 

6. - Dispositive*, segiin la reivindicaci6n 2, caracterizado porque los medios de 
transporte de las rodajas (102) son bandas o cintas transportadoras (6). 

7. - Dispositivo, segiin la reivindicacion 2, caracterizado porque los medios de 
calibrado del diimetro estan compuestos por unos huecos (7) de anchura 
creciente definidos por la cinta transportadora (6) para la cai'da de las rodajas 

(102) hacia el volteador de rodajas, segiin sea su calibre, a traves de un canal 
(8). 

8. - Dispositivo, segiin la reivindicacion 2, caracterizado porque el volteador de 
rodajas comprende una cinta de recogida (9) de las rodajas ( 1 02), una segunda 
cinta (10) que las obliga a caer verticalmente sobre una cinta intermedia (11) 
que, en colaboracibn con una cinta auxiliar (12) sensiblemente vertical, las 
dispone en posicion invertida sobre una cinta de entrega ( 1 3) al m6dulo pelador. 

9. - Dispositivo, segiin la reivindicacion 2, caracterizado porque el modulo pelador 
consta de un alimentador giratorio en forma de estrella ( 1 4) que las introduce en 
el modulo pelador, unos juegos de pinzas ( 1 6) para sujetar cada rodaja (102) en 
su desplazamiento circular por un carrusel (17) accionado por un motor (18), 
unos empujadores (30) para la inmovilizacion de las rodajas ( 102) en la posicion 
de pelado y unas cuchillas de corte (20) montadas sobre unos embolos ( 1 9) que, 
siguiendo una trayectoria de movimiento relativo circunferencial, cortan la pulpa 

(103) mientras la rodaja (102) se esti desplazando en el modulo, ocasionando 
que la rodaja de pulpa ( 1 03) fresca se separe del aro de albedo ( 1 04) y que este 
se separe despues de la pinza (16) de sujecion con la ayuda de una barra 
separadora (28). 
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1 0.- Dispositivo, segun la reivindicacion 9, caracterizado porque la estrella ( 1 4) 
alimentadora presenta en sus puntas unas piezas recambiables (15) para adecuar 
su grosor al de las rodajas (102) del fruto (100) a manejar. 

5 11.- Dispositivo, segun la reivindicacion 9, caracterizado porque las pinzas ( 1 6) 

presentan en la zona de agarre de las rodajas (102) unos elementos 
antideslizarniento (23) para asegurar la fijacion de la rodaja (102) durante su 
desplazamiento por el modulo pelador. 

io 1 2.- Dispositivo, segun la reivindicacion 9, caracterizado porque los embolos ( 1 9) 

presentan en su extremo superior un casquillo guia (24) que se desplaza sobre la 
periferia de un disco inclinado (25) fijo, describiendo dichos embolos (19) un 
movimiento alternative de subida y bajada a lo largo de su trayectoria circular, 

is 1 3.- Dispositivo, segun la reivindicacion 9, caracterizado porque los embolos ( 1 9) 

presentan en su zona intermedia un pinon (26) que se mantiene engranado con 
un plato dentado (27) fijo, girando los embolos (19) y consiguientemente las 
cuchillas (20) fijadas sobre los mismos, durante toda la trayectoria circular de 
dichos embolos (19), produciendo el giro de la cuchilla (20) en la posicion 

20 inferior del embolo (19) el pelade de la rodaja (102) situada en la pinza (16) 

correspondiente. 

1 4.- Dispositivo, segun la reivindicacion 9, caracterizado porque los embolos ( 1 9) 
presentan unos muelles (29) para la transmision, durante su descenso, de un 
25 movimiento vertical descendente a los empujadores (30) encargados de realizar 

la sujeci6n de las respectivas rodajas (102) durante su pelado por parte de las 
cuchillas (20). 

1 5.- Dispositivo, segun la reivindicacidn 9, caracterizado porque las cuchillas (20) 
30 de corte se encuentran montadas sobre los embolos (19) correspondientes por 


18 

medio de un elemento regiilador (31) que permite adaptar su position al 
dtemetro exterior de la pulpa (103) de las rodajas (102) de fruta a cortar. 

16.- Dispositivo, segun la reivindicaci6n 9, caracterizado porque la barra 
separadora (28) es prism^tica, de seccion triangular rectangular, y se dispone 
paralelamente al piano del movimiento circular de las rodajas ( 1 02) en el carrusel 
(17), conformando un tope contra el que colisionan los aros de albedo (104) 
retenidos en los elementos antideslizantes (23) de las pinzas (16), provocando su 
Iiberaci6n y cafda. 
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